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ABSTRAK 
Tempe merupakan makanan tradisional khas dari Indonesia. Pembuatan 
tempe tidak hanya menggunakan kedelai, namun bisa dengan menggunakan 
beraneka bahan dasar dari kacang-kacangan, contohnya yaitu kacang kapri, 
kemudian jagung dan juga dari bahan makanan yang biasanya hanya berupa 
limbah buangan seperti biji nangka. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh penambahan jagung dan biji nangka terhadap kadar protein dan sifat 
organoleptik tempe kacang kapri. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri dari 2 faktor, faktor I 
perbandingan jagung dengan biji nangka; faktor II lamanya fermentasi, dengan 6 
kombinasi perlakuan dan masing-masing perlakuan menggunakan 3 kali ulangan. 
Teknik penelitian ini yaitu menggunakan penelitian deskriptif kualitatif. Kadar 
protein tertinggi pada perlakuan B1F2 yaitu 3,42% / 100 g. Sifat organoleptik 
tekstur, warna dan morfologi misellium tertinggi yaitu terdapat pada perlakuan 
B3F2, sedangkan untuk uji bau/aroma terbaik pada perlakuan B2F2. Sehingga dapat 
disimpulkan bahwa semakin banyak penambahan jagung dan semakin lama waktu 
fermentasi maka kadar protein tempe kacang kapri semakin tinggi. 
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